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BOHCA BOREG

1 Kibrit kutusu blyUkIGgune yakin yas maya
4 Su bardagi un

Yarim su bardagi ilik sit

1 Cay bardagi yogurt

1 Cay bardagi siviyag

2 Adet kesme seker

1,5 Tatl kagigi tuz

Ici Icin;

2 Adet orta boy patates

1 Adet orta boy kuru sogan

1 Cay kasigi tuz, karabiber

1 Gay kasigi kirmizi pul biber
2 - 3 Dal maydanoz

1 Gorba kasigi siviyag

# Hamur yogurma kabina, yas maya bélinerek konur, Gzerine ilik st ve seker eklenir, karistirilir.

# Eriyen mayali stlin Gzerine 1 tam yumurta ve 1 yumurtanin aki, tuz, yogurt, 4 su bardagi un konur, biraz
yogurduktan sonra, siviyag eklenir, hamur biraz daha yogrulur. Uzeri kapatilir 45 dakika dinlendirilir.

# Hamur dinlenirken i¢ hazirlanir, bunun igin, patatesler haglanir, ¢atalla iyice ezilir, Gzerine ¢ok ince kiyllmig ve
tuzla ovulmus ¢ig sogan, kiyilmis maydanoz, karabiber, pul biber, siviyag, eklenir, iyice karistirilir.

# Dinlenen hamur 2 esit pargaya bolun(r, her parca kare seklinde ve servis tabagindan biraz blyUk agilir.

# Acllan hamur kare kare 16 esit parcaya kesilir. Her karenin ortasina 1 tatl kagig patatesli i¢ konur, uglar
bohca gibi ¢caprazlama kapatilir. (32 adet bérek yapilir.)

# Borekler yaglanmis tepsiye dizilir. Tepside 20 dakika bekletilir, Gzerine yumurta sarisi strdlir.

# Tepsi soguk firna konur, firn 180 dereceye ayarlanir, 30 dakika pisirilir. Sicak ya da ilik servis yapllir.

Not: Baska icler kullanarak ve daha bliylk parcalara kesilerek de bohg¢a béregi hazirlanabilir.
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